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Apresentacão 
A Embrapa vem apoiando o desenvolvimento da apicultura ho Brasil. 
especialmente na Região Nordeste. Nesse sentido, a Embrapa Meio-Norte tem 
ampliado seus esforços em Pesquisa e Desenvolvimento com o objetivo de 
promover a geração e a transferencia de tecnologias. Some-se a isso, os 
estudos da cadeia produtiva do mel desenvolvidos em diferentes estados, 
permitindo a caracterização dos gargalos tecnológicos e a visão da evolução 
desse segmento. 
O Brasil apresenta características especiais de flora e clima que. aliadas à 
presença das abelhas africanizadas adaptadas a estas condições. tem destacado 
a apicultura como uma das atividades agropecuárias mais importantes, 
agregadoras de valor e de geração de renda. 
Este documento reúne informações praticas sobre o processo de produção do 
mel, envolvendo os aspectos relativos à colheita, à extração e ao 
beneficiamento, permitindo a obtenção de um produto diferenciado e de 
qualidade, de acordo com os padrões exigidos pelo mercado. 
Maria Pinheiro Fernandes Corda 
Chefe-Geral da Embrapa Meio-Norte 
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Cresce cada vez mais a preocupação das pessoas com a qualidade dos alimentos 
que consomem, sejam de origem animal, sejam vegetal. Nesse contexto, o mel 
tamb6m deve satisfazer às exigências do consumidor quanto A qualidade, 
possuindo adequado valor nutricional, sabor e apar6ncia característicos, al6m da 
garantia da aplicação das boas condições de higiene e sanidade na colheita, 
extração e beneficiamento. 
Todas as etapas que vão desde a produção at6 o consumo do mel devem ser 
consideradas de extrema importáncia para a qualidade final do produto. Dentro 
desse universo de fatores, grande parte dos problemas está ligada a descuidos 
com a saúde dos manipuladores, falta de higiene no manuseio e aus&ncia de 
preservação adequada dos alimentos (Silva Júnior, 1996). 
A obtenção de um produto seguro depende da qualidade da materia-prima e dos 
procedimentos de transformação do produto at6 sua distribuiç30 ISpers & 
Kassof, 1996). 
Nesse sentido, o manejo de colheita do mel deve seguir alguns procedimentos, 
visando não apenas à sua coleta eficiente mas ainda, principalmente. A rnanuten- 
ção de suas características originais e conseqüentemente A qualidade do produto 
final. E importante ressaltar que a colheita 6 a primeira fase crítica para a obten- 
ção da qualidade total. sendo o início de um longo processo de susceptibilidade 
do mel em relação às condições ambientais, de manipulação, equipamentos e 
instalações, at6 que o produto chegue ao consumidor final. 
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Alem das boas práticas no campo, alguns procedimentos relacionados As 
condições ambientais, manipulação, equipamentos e instalações devem ser 
adotados na "casa do mel" para que se mantenha a sua qualidade original. 
Serão abordadas a seguir informações sobre a colheita do mel no campo, 
estrutura física, equipamentos adequados para o processamento do mel, além 
dos requisitos e procedimentos de manipulação desde a chegada do mel na 
"casa do mel" até o envase. 
Fatores climáticos 
Em razão de sua característica higroscópica, o mel apresenta alta capacidade de 
absorver a umidade do ambiente. Assim, o apicultor deve evitar sua colheita em 
dias chuvosos ou com umidade elevada, além de apenas colher os quadros onde 
o mel se apresente operculado (com uma fina camada protetora de cera nos 
alv6olos). sinal de sua maturação em relação A quantidade de água presente. 
Ouantidades elevadas de água no mel favorecem a proliferação de leveduras, 
promovendo assim a sua fermentação e, conseqüentemente, inutilizando-o para 
o consumo humano. 
Em dias ensolarados, o apicultor deve dar preferência aos horários entre 9 e 16  
horas. Após coletadas, as melgueiras não devem permanecer expostas ao sol por 
longos períodos, pois elevadas temperaturas aumentam o teor de Hidroximetil- 
furfural (HMF) no mel, comprometendo, definitivamente. a sua qualidade. 
Vestimentas 
O apicultor, no manejo da colmeia, deve estar usando vestimentas próprias para 
a prática apícola (macacões) e em condições ótimas de higiene, ou seja, previa- 
mente lavadas (Fig. 1). O ideal seria que o apicultor dispusesse de macacões 
apenas para a colheita do mel e outros para os demais serviços realizados no 
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maravalha ou serragem de madeira não tratada, que não apresente forte odor 
quando queimada. 
Nunca direcionar diretamente para os quadros a fumaça do fumigador. Deve-se 
aplicá-la em pequena quantidade, de forma lenta e paralelamente A superflcie da 
melgueira. 
A fumaça deve ser fria, limpa e livre de fuligem. 
Aplicar uma quantidade mínima, apenas o necessário para a retirada dos 
quadros de mel. 
Cuidados com o veículo e o transporte 
O veiculo usado para o transporte das melgueiras até a "casa do mel" deve ser 
preparado no dia anterior, passando por um processo de higienização. O veiculo 
não deve ter transportado recentemente nenhum material que possa ter deixado 
algum resíduo (cama de frango, produtos químicos. agroquímicos, adubo, 
esterco, etc.1. A superficie da área de carga do veiculo deve ser revestida com 
material (lona plástica, etc.) devidamente limpo, livre de impurezas, de forma a 
evitar o contato das melgueiras diretamente com o piso. 
Caso o veiculo tenha seu compartimento de carga aberto, recomenda-se a 
utilização de lonas que possam cobrir as melgueiras, evitando a contaminação do 
mel por poeira, terra e outras sujidades e pela eliminação de resíduos provenien- 
tes da combustão do motor, eliminados pelo cano de descarga do veículo 
(principalmente motores movidos a 61eo diesel). Além disso, esse procedimento 
evita que as abelhas possam vir a saquear o mel das melgueiras coletadas no 
campo. Nesse sentido, uma lona de grandes dimensóes pode tanto revestir o 
assoalho do veiculo. como tamb6m cobrir as melgueiras, envolvendo de forma 
mais eficiente toda a carga. 
Durante a etapa de colocação das melgueiras no velculo. recomenda-se que ele 
não permaneça sob a incidência direta do sol, o que influenciaria negativamente 
a qualidade do mel. Nessa etapa, o ideal é a panicipacão de pelo menos três 
pessoas, duas responsáveis por trazer as melgueiras até o caminhão e repassá- 
Ias A terceira pessoa que estaria em cima do veiculo. Para a acomodação da 
carga, deve-se utilizar uma tampa de colmeia colocada sobre a lona, atuando 
como base para o empilhamento das melgueiras, e uma tampa em cima das 
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Expedicão 
É o setor onde a produção a ser distribuida B documentada e armazenada. O 
destino dos lotes B registrado e esse controle 6 fundamental para o recolhimento 
de lotes com problemas, demonstrando, com isso, a responsabilidade do . 
apicultor por séus clientes. Esse local pode ser usado tambBm como depósito de 
embalagens vazias e armazenagem do produto final. Todo o material, seja, 
embalagens. seja o produto final já envasado, deve estar armazenado em 
condições adequadas, usando-se para isso prateleiras, armários e estrados. 
Os banheiroslvesti6rios devem ser separados da área de manipulação, ou seja, 
sem acesso direto e nenhuma comunicação com essa, providos de sanitários, 
lixeira tampada e papel higienico, alBm de armários com divisão individual para a 
guarda de pertences e de uniformes higienizados. 
Equipamentos e utensílios 
Os equipamentos e utensílios devem ser de aço inoxidável 304, pois esse 
material não transmite para o mel subst8ncias tóxicas, odores e sabores, alBm de 
ser resistente A corrosão e a repetidas operações de limpeza e sanitização. 
Devem ser bem conservados, evitando superficies com imperfeições (fendas, 
amassaduras, etc.) IFig. 9). 
Os equipamentos devem ficar afastados da parede e elevados do chão, facilitan- 
do a higienização da 6rea. 
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Antes de iniciarem as atividades. os manipuladores devem tomar banho, 
higienizar as mãos, manter unhas aparadas (cortadas) e limpas e utilizar 
vestimentas adequadas (Fig. 101. 
A higienização das mãos deve ser feita de maneira frequente e cuidadosa, antes 
do inicio do trabalho e imediatamente após ir ao sanitario, ou sempre que 
necessário, utilizando água e detergente neutro para a lavagem e álcool 70% 
para a desinfecçáo. 
0 s  manipuladores devem fazer exames mbdicos regulares e todos os suspeitos 
de doenças ou machucados (lesóes) devem ser afastados do contato direto com 
O processamento, principalmente da matbria-prima. 
O uso de esmalte nas unhas e de qualquer objeto (relógio, pulseira, anel, 
curativos, etc.) que possa cair no mel 6 proibido, assim como práticas não 
sanitarias como cuspir, fumar, mascar chiclete. comer, etc. 
Fluxograma 
Recebimento das melgueiras 
As melgueiras coletadas no campo devem ser colocadas na área de recepção em 
estrados limpos, utilizados apenas para esse fim, preferencialmente de PVC. 
i . . , Selecão e limpeza prévia 
. b; quadros devem ser selecionados preferencialmente no campo, mas a sua 
, . limpeza deve ser feita na sala de recepção. Após a coleta no campo, ainda se 
r encontram algumas abelhas aderidas aos quadros, assim como pedaços de cera 
irregulares e própolis. Somente após a limpeza dos quadros, faz-se a transferên- : 
tia para a mesa desoperculadora. 
Desoperculacão 
Consiste na retirada do opbrculo, que 6 uma fina camada de cera que recobre os 
alvbolos, da superflcie dos favos na mesa desoperculadora, utilizando-se garfos 
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Centrifugacão 
Consiste na retirada do mel dos favos pela força centrífuga, utilizando-se um 
equipamento denominado centrífuga. A velocidade de centrifugação deve ser 
aumentada gradativamente, a medida que o mel vai saindo, evitando que os 
favos quebrem. O mel é recolhido nos baldes e depositado nos decantadores 
(Fig. 13). 
Os quadros centrifugados serão recolhidos em melgueiras para posterior devolu- 
ção As colmeias. Caso sejam observados quadros com favos de cera escurecida, 
deve ser feita a substituição por quadros com cera nova alveolada. 
Filtracão 
Deve ser feita no momento em que o mel é recolhido da centrífuga e no momen- 
to de deposição do mel nos decantadores. Esse processo pode ser manual, 
utilizando-se peneiras, ou automático, com a utilização de bomba e filtros. 
Existem diferentes tipos de filtros e diversas malhas de filtragem. Recomendan- 
do-se, na primeira filtragem, malhas de diâmetros maiores, diminuindo-se o 
diâmetro da peneira ao longo das etapas de filtracão. Não se recomenda o uso de ,. 
malhas muito finas, que retirem totalmente os grãos de pólen existentes no mel. 
Decantacão 
Consiste na retirada, por decantação, de sujidades do produto. Como o mel tem 
alta densidade, as sujidades, que apresentam densidades menores, irão acumu- 
lar-se na parte superior dos decantadores. Como eles dispõem de válvulas de 
escoamento na parte inferior, pode-se retirar facilmente o mel sem essas impure- 
zas. 
Recomenda-se, no mínimo, sete dias para decantação de méis mais densos e 
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